Svedsko pecivo

Za 12 komada

500 g brasna

200 ml mleka

100 g margarina

1 jaje

1/3 paketica sveZzeg kvasca
1 % kaSicica soli

1 5 kasSicica Secera

150 g mlevenih badema

150 g tamnog Secera

cimet po ukusu

muskatni orah po ukusu

1 Zumance za premazivanje testa

Nac¢in pripreme

1. Razmutiti kvasac, pola kaSicCice soli i pola kasicice Secera u mlakom
mleku, pa ostaviti da odstoji 10 minuta.

2. U posudu za meSanje sipati brasno, 50 g otopljenog margarina, jaje, po
kaSiCicu soli i Selera i razmuceni kvasac. Umesiti testo, da bude glatko, da
se odvaja od zidova posude. Po potrebi dodati malo vode ili brasna dok se ne
dobije glatko testo. Testo izvaditi na radnu povrSinu i dobro ga umesiti dok
se ne ujednaci. UmeSeno testo vratiti u posudu, prekriti cistom krpom i
ostaviti 30 minuta na toplom da naraste.

3. Na radnu povrsinu posuti malo brasna, pa razvuéi testopravougaonog oblika
(50 x 40 cm), premazati ostatkom otopljenog margarina, posuti meSavinom
mlevenog badema, muskatnog oraha, tamnog Sedera i cimeta. Ostaviti za kraj
tre¢inu meSavine da bi u nju uvaljali pecivo. Testo urolati kao za Strudlu.

4. Podmazati posudu ili je prekriti papirom za pecCenje. Zagrejati pecnicu na
200 stepeni. Ise¢i rolat od testa na komade 2-3 cm Sirine. Dobijene komade
testa razvué¢i i uvrtati po duzini, a zatim formirati u obliku puza, uvaljati
ih u ostatak meSavine i slagati u posudu za pecenje. Premazati razmuéenim
zumancetom i peci u pecnici oko 20 minuta.

5. Servirati toplo, po zelji posuti Secerom u prahu.


https://gastronomad.rs/svedsko-pecivo/

